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Desarrollar un nuevo producto quesero diferenciado a través de la

aplicación de técnicas de selección de fermentos naturales propios de la leche de

oveja Merina de Grazalema y de la leche de cabra Payoya en la Sierra de Cádiz, y

aplicación de tecnologías de digitalización para estandarizar los procesos en las

ganaderías y en las industrias.

OBJETIVO GENERAL



Objetivo 1.- Caracterizar desde el punto de vista sanitario y productivo los rebaños
de ovino Merino de Grazalema y de la cabra Payoya de la Sierra de Cádiz.

Objetivo 2.- Diseñar herramientas digitales para optimizar las actividades de
higienización de las explotaciones de ganado ovino Merino de Grazalema y de caprino
Payoyo de la Sierra de Cádiz.

Objetivo 3.- Seleccionar y caracterizar los fermentos propios de cada especie
animal (Ovino Merino de Grazalema y Caprino Payoya de la Sierra de Cádiz).

Objetivo 4.- Establecer los protocolos de uso para optimizar la eficiencia de los
fermentos seleccionados para cada raza.

Objetivo 5.- Fortalecer los vínculos de colaboración entre el ganadero, el quesero y
el laboratorio a través de la información digitalizada entre los tres.

OBJETIVOS ESPECÍFICOS



Objetivo 1.- Caracterizar desde el punto de vista sanitario y productivo los rebaños de ovino Merino de

Grazalema y de la cabra Payoya de la Sierra de Cádiz.

Con el logro de este objetivo hemos conocido la situación higiénica en los rebaños, sus sistemas productivos,
alimentación y manejo.

Para la consecución de este objetivo se han definido las siguientes tareas:

Tarea 1.1. Selección de las granjas pilotos para el proyecto.

Tarea 1.2. Elaboración de encuestas epimediológicas y productivas dónde se recojan los procedimientos de
limpieza y desinfección, potabilización de agua y alimentación del rebaño.

Tarea 1.3. Análisis microbiológico de la leche y el agua. Control sanitario de los rebaños a lo largo de la
lactación.

Tarea 1.4 Establecimiento de los puntos de mejora de cada rebaño.

Tarea 1.5 Crear los protocolos de actuación y mejora para optimizar la calidad higiénica de la leche.



Tarea 1.1. Selección de las granjas pilotos para el proyecto.



Tarea 1.2. Elaboración de encuestas epimediológicas y productivas dónde se recojan los

procedimientos de limpieza y desinfección, potabilización de agua y alimentación del rebaño.



Tarea 1.3. Análisis microbiológico de la leche y el agua. Control sanitario de los rebaños a lo largo de la
lactación.



Tarea 1.4 Establecimiento de los puntos de mejora de cada rebaño.



Tarea 1.5 Crear los protocolos de actuación y mejora para optimizar la calidad higiénica de la leche.

PROTOCOLO DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN ESPECÍFICO EN EQUIPOS DE ORDEÑO.

1.- INTRODUCCIÓN.

2.- OBJETIVO.

3.- SECUENCIA ORDINARIA DE LIMPIEZA EN EQUIPOS DE ORDEÑO. 

4.- EQUIPOS Y COMPONENTES DE EQUIPOS CRÍTICOS.

5.- TEMPORALIZACIÓN DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN. 

6.- OTRAS OBSERVACIONES. 



Objetivo 2.- Diseñar herramientas digitales para optimizar las actividades de higienización de las
explotaciones de ganado ovino Merino de Grazalema y de caprino Payoyo de la Sierra de Cádiz.

Con el logro de este objetivo se persigue verificar por medios digitales que los procesos de limpieza y desinfección se adecuan al protocolo fijado.

Tendremos una constancia a tiempo real de las desviaciones si las hubiese.

Tarea 2.1. Selección de sensores y diseño e implantación del dispositivo IoT adecuados a la tipología de las explotaciones.

Tarea 2.2. Puesta a punto y adaptación de los sensores a los rangos de trabajo.

Tarea 2.3. Protocolos de trabajo y configuración de herramientas digitales para la toma de decisiones.



Con los resultados obtenidos se tiene control de pH, temperatura y conductividad de agua la fase de
limpieza y desinfección. Los responsables de las ganaderías acceden con un usuario y contraseña para ver
estos valores en sus dispositivos portátiles o móviles. Los operarios ven in situ las medidas de los sensores
por medio de la pantalla del equipo.



Objetivo 3.- Seleccionar y caracterizar los fermentos propios de cada especie animal (Ovino Merino de
Grazalema y Caprino Payoya de la Sierra de Cádiz).

Con el logro de este objetivo se persigue hacer una selección de las diferentes cepas de fermentos autóctonos
para su uso y dosificación. Se persigue optimizar y diferenciar la calidad de los quesos elaborados en este
proyecto.

Para la consecución de este objetivo se han definido las siguientes tareas:

Tarea 3.1. Toma de muestras de las explotaciones seleccionadas y mejoradas sanitariamente.

Tarea 3.2. Identificación microbiológica y caracterización química de los fermentos.

Tarea 3.3. Selección de los fermentos y caracterización de los crecimientos y sus propiedades.



Tarea 3.1. Toma de muestras de las explotaciones seleccionadas y mejoradas sanitariamente.



Tarea 3.2. Identificación microbiológica y caracterización química de los fermentos.

Tarea 3.3. Selección de los fermentos y caracterización de los crecimientos y sus propiedades.



Con los resultados obtenidos, los fermentos seleccionados para cada especie fueron los que se muestran en 
las siguientes tablas. 

Fermentos identificados en leche ovino Merino de Grazalema. Fermentos identificados en leche caprino Payoya. 



Objetivo 4.- Establecer los protocolos de uso para optimizar la eficiencia de los fermentos
seleccionados para cada raza.

Con el logro de este objetivo se tendrá un control en calidad de leche y conociendo el periodo de lactación en
el que se encuentra cada uno de los rebaños productores de leche, se podrá tener un máximo control sobre la
dosificación de fermentos para que el queso de esta zona sea lo más homogéneo posible durante todo el año. De
esta manera el consumidor de este queso va a disponer siempre de un queso de calidad homogénea
independientemente de la época del año en el que se haya producido.

Para la consecución de este objetivo se han definido las siguientes tareas:

Tarea 4.1. Elaboración de quesos con los fermentos seleccionados.

Tarea 4.2. Descripción del perfil sensorial de quesos elaborados con leche de cabra de la raza
Payoya.

Tarea 4.3. Descripción del perfil sensorial de quesos elaborados con leche de oveja Merina de
Grazalema.



Tarea 4.1. Elaboración de quesos con los fermentos seleccionados.



Tarea 4.2. Descripción del perfil sensorial de quesos elaborados con leche de cabra de la raza Payoya.



Tarea 4.3. Descripción del perfil sensorial de quesos elaborados con leche de oveja Merina de

Grazalema.



Objetivo 5.- Fortalecer los vínculos de colaboración entre el ganadero, el quesero y el laboratorio a

través de la información digitalizada entre los tres.

Con el logro de este objetivo los actores (ganaderos, queseros y laboratorio) van a estar interconectados para
compartir los datos que a cada uno le corresponde proporcionar, de forma que estos datos estén enlazados
(Sistema de trazabilidad). De esta manera se puede actuar sobre la alimentación de las ovejas y cabras para así
disponer de una calidad de leche lo más optimizada y que el uso de los fermentos autóctonos sea lo más estable
posible en los diferentes periodos de lactación de las ganaderías de ovino Merina de Grazalema y caprino de la
raza Payoya.

Para la consecución de este objetivo se han definido las siguientes tareas:

Tarea 5.1. Crear una app para los tres usuarios.

Tarea 5.2.Establecer los parámetros adaptados a los perfiles de los usuarios.

Tarea 5.3. Ecuación par el uso óptimo de los fermentos acorde a las características de la leche
cooperación laboratorio-productor.



Se creó una APP para disponer de los datos de calidad de leche. Los datos de esta APP permiten que en
épocas dónde la grasa aumente de manera considerable, la reducción de cepas lipolíticas facilitará que los
quesos no tengan aromas a enranciado. Lo mismo pasará en épocas dónde el extracto quesero sea alto en las
que habría que reducir las cepas de actividad proteolítica para que los quesos tengan una consistencia firme y no
tengan aromas a amoniaco.



Actividad 6.- Plan de difusión y divulgación.

El objetivo que se persigue con esta actividad es dar difusión, visibilidad y transferencia de resultados, los trabajos y avances de este Grupo Operativo.
De esta manera quedaría constancia de los hitos conseguidos para futuros trabajos y estudios relacionados con los objetivos de este Grupo Operativo.
Esto se realizó en diversas jornadas técnicas, foros y ferias organizadas por el sector quesero y ganadero de Andalucía. También se ha dado difusión
mediante redes sociales y creación de página web.

Web, redes sociales y webinars.

https://cicap.es/project/go-razascadizcheeses/
https://www.linkedin.com/feed/update/urn:li:activity:7059560301590921217?updateEntityUrn=urn%3Ali%3Afs_feedUpdate%3A%28V2%2Curn%3Ali%3Aactivity%3A7059560301590921217%29

https://www.facebook.com/profile/100063692284124/search/?q=razas%20cadiz%20cheeses/



 XXII Foro Caprino celebrado en Aracena (Huelva) los días 30 de Junio y 1 de Julio de 2022.
 Feria ganadera de Benaocaz (Cádiz) del 13 al 16 de Octubre de 2022.
 XIII Foro Caprino celebrado en Jaén los días 27 y 28 de Abril de 2023.
 Real Feria de Mayo Agroronda 2023 los días 19, 20 y 21 de Mayo de 2023.
 Jornada de difusión Grupos Operativos en Queserías de Andalucía. Celebrada en Antequera el día 6 de Julio

de 2023.
 Jornada final 29 de Agosto de 2023 en El Bosque (Cádiz). Finca el imperio de la Excma. Diputación

Provincial de Cádiz y Museo del Queso de El Bosque.



Las personas y entidades que pueden beneficiarse de los resultados obtenidos en este proyecto son:

 Los ganaderos de las razas Merina de Grazalema y Payoya de la Sierra de Cádiz, así como ganaderos de

especies autóctonas de Europa que se encuentren en territorios protegidos.
 Los queseros de la Sierra de Cádiz, así como todos los queseros de Europa que transforman leche de

razas ovinas y caprinas protegidas.

 Los consumidores finales que reconocerán el trabajo realizado en este Grupo Operativo y pondrán el valor
el aspecto social y económico de La Sierra de Cádiz.

 Los técnicos e investigadores que dispondrán de un trabajo de referencia en la Sierra de Cádiz para el
mantenimiento de unas razas que han estado en peligro de extinción. El aprovechamiento de los recursos
que ofrecen estas razas y el territorio dónde están que permiten hacer productos de calidad diferenciada.



CONCLUSIONES:

Todas las tareas y actividades previstas en el proyecto se han cumplido al 100 %.

La identificación de fermentos autóctonos para los quesos elaborados en la Sierra de Cádiz con las razas Merina de
Grazalema y Payoya han permitido elaborar quesos con cualidades organolépticas específicas y diferenciadoras. Estas
cualidades serán reconocidas por el consumidor final como quesos de calidad diferenciada.

El desarrollo del Proyecto ha permitido conocer las carencias de La Sierra de Cádiz en cuanto a comunicación digital. La
falta de red y comunicación digital en muchos espacios dificulta la digitalización del sector productor y transformador en
este territorio.

El sector ganadero dispone de un protocolo de limpieza y desinfección de salas de ordeño que permitirá que puedan
producir leche de calidad para la elaboración de los quesos de la Sierra de Cádiz.

La digitalización en las salas de ordeño llevará consigo una mejora en la limpieza y desinfección de estas.

La APP creada permite ver los resultados de calidad de leche en tiempo real lo que facilita una toma de decisiones
inmediata.

La difusión y divulgación de este Grupo Operativo permitirá que los resultados y objetivos conseguidos se puedan
trasladar a otros territorios de Europa.

Por tanto, el proyecto es plenamente aplicable a los sectores productores de leche de ovino y caprino así como al sector
transformador de esta leche en quesos.



DISFRUTEN DE LOS
QUESOS DE LA SIERRA DE
CÁDIZ Y DE ESTA
MAGNÍFICA FERIA.


